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zu letzteren auch anderes Kalbfleisech (versteht sich nur in
quergeschnittenen Stiicken) verwenden kann und dass erstere
nur geklopft, letztere dagegen meistens noch gehackt werden.
Durchschnittlich macht man die Wienerschnitzel etwas pikanter
namentlich durch einen Zusatz won zer-

als die Coteletten .
hacktem ?:Iui-l']{,

Gerollte Kalbfieischschnitten (Kalbsrouladen), aus der
Nuss bereitet, tiichtig geklopft, mit einer miissig gewiirzten
Farce belegt, reihen sich als gute leicht verdauliche Speise den
(Coteletten an.

Eingemachtes Kalbfleisch. Dem Umstande,
machtes Kalbfleiseh bislang und allgemein als Reconvalescenten-
speise verordnet wird, mag es wohl zuzuschreiben sein, dass
diese Speise bei weitem in den meisten Kochbiichern, ganz
gegen die gewihnliche Uebung, mit einer lobenswerth miissigen
f\ll_*ngt_‘ Wiirzen und dazu mit lauter milden zu machen gelehrt

, §
aass emge-

wird. so zwar, dass der Arzt ohne Weiteres in jedem Hause
diese treffliche Speise den Reconvalescenten verordnen darf.

Fricandeau — ein gespicktes Stiick Kalbsschlegel,
zwischen Speckschnitten gedimpft, dazu eine stark gewiirzte
Mehlsauce — kann nie als didtetische Speise dienen.

Kalbsklops wird nach den bekannten Regeln (5. 43) zu-
bereitet. '

Kalbzunge ist sehr zart und nicht besonders fett, eignet
lich fiir den Tisch des Magenkranken.
Am zuhiiglichsten ist sie schwach gesalzen und geriuchert,
muss aber jedenfalls recht weich gekocht werden. Fiir die
Gelées gibt es wenige Einlagen, welche so schmackhaft und so
gesund sind wie Kalbzunge quer in diinne Scheibehen zer-
schnitten.

Kalbsherz wird in der Regel mit Speck ausgefiillt und
;1'{15.-‘\1"1‘]|;|1'|\ _‘_l'{'_‘-l'l;'lt'lir. hesser am Hl"lr':-:\ .'L|..- in I]['I‘ Pfanne ge-
braten. Das Spicken ist bei einem so fettarmen Gebilde n6thig;
ohnedem wiire es von fadem Geschmack.

Das Kalbsherz ist zwar zarter und desshalb leichter zu
verdauen, als das Rindsherz; allein es gibt doch noch viel
bessere und zutriiglichere Speisen!

Auch von den iibrigen Eingeweiden des Kalbes werden
manche vortreffliche Speisen, namentlich manche s. g. Restan-
rationsmittel gemacht. Die Kochbiicher fiir die . feine* Kiiche
haben desshalb eine Menge derartiger Recepte namentlich zu
den Speisen fiir das hors d'oeuvre; aber auch beim lindlichen
Festmahl erfreut das s. g. Voressen; endlich dienen saure
Nieren u. dgl. vielfach als Gabelfriihstiick fiir gewisse Leute
und werden in manchen Gasthiifen nur unter dem Namen:
Schreiber-Essele* bestellt.

sich desshalb wvorzi

n
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Gehirn. Alle Sorten von Gehirn sind zwar zarte Gebilde,
aber zu fett, um jemals zutriigliche Krankenspeisen abzugeben.
Dessenungeachtet verordnet der gedankenlose Schlendrian d:
selbe sehr hiufig, namentlich fiir Reconvalescenten. Gebackene
Kalbshirnschnitten (auch noch mit Parmesankise h(::ll't_‘lli‘.tj
stehen in den meisen IKochbiichern unter den . Kranken-
speisen.”

Die Tymusdriise des Kalbes, hierlands unter dem Namen:
Kalbsbriesle (Kalbsmileh) bekannt, ist fiir den Krankentisch
von hochster Bedeutung. Das zarte Gebilde ist ungemein leicht
zu verdauen und sehr nahrhaft. Es wird mit Recht hiufig
als erste Speise nach schwerer Krankheit verordnet. Die ein-
fachste Form ist die Brieslesuppe. In schwach saurer
Sauce oder in Butter verdimpft schmeckt es zwar pikanter;
allein es kommen da schon eher Ueberwiirzungen vor. Am
wenigsten schaden einige Scheibchen Essiggurken oder Kapern
in missicer Menge; zudem machen beide die Sauce sehr
schmackhaft.

Fin sehr wohlschmeckendes und zutrigliches Gericht ist
die Brieslewurst, deren Bereitung im 14. Capitel ge-
lehrt werden soll.

Lungen. Insgesammt schwer verdaulich — wegen ihres
grossen Gehaltes an Faserknorpel. Das unter dem Namen
yLungen-Muss“ bekannte Gericht (zu welchem man iibrigens
nur eine Kalbslunge brauchen kann) steht mit Unrecht unter
den Krankenspeisen.

Lieber. Von diesem Eingeweide macht die Kiiche einen
sehr ausgedehnten Gebrauch. ~Es ist ein eroser Unterschied
unter den Lebern. Iine gute Leber hat die bekannte Leber-
farbe ziemlich hell; der Anschnitt ist gleichmiissig com=
pact; nirgends sind erweichte oder anders gefiirbte
Stellen.

Regeln fiir die Kiiche. Da die Leber ein sehr feti-
reiches Organ ist, so sollte man beim Rdsten derselben nicht
so freigebig mit der Butter verfahren; man sollte ferner beim
Anrichten alles Fett wegschipfen. Nichts widersteht so sehr
wie eine im Fett schwimmende Leber! Ein zweckmiissiger
Wiirzzusatz ist guter Senf — auf die Portion einen Kaffeeloffel
voll. Sehr oft wird der Senf schon zugesetzt, wenn die Leber
noch in der Pfanne bratet. Das ist ein Fehler! Der Senf
darf erst zugeriibrt werden, wenn die Leber vom Feuer
ist; sonst geht die Hauptsache vom Senf, das Aroma,
verloren. Auf keinen Punkt achtet das Kiichenpersonal so
wenig wie auf die Verfliichtigung gewisser Stoffe bei erhihter
Temperatur.

Nieren haben eine etwas derbere Structur als die Lebern,
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auch riechen sie oft so stark nach ihrem Fabrikat, dass selbst
der Zuschauer davon gesiittigt wird.

Kalbsfiisse sind nur zur Bereitung von Gelée’s geeignet;
Kalbsfiisse zu backen ist ungeeignet. Warum? kaunst Du im
im 15. Capitel erfahren.

Kalbskopf. Die Kiiche bereitet aus dem Kalbskopfe mehrere
Speisen. Nach ihrer chemischen Beschaffenheit wiiren die-
selben wohl besser im 15. Capitel, bei den Leimstoffspeisen,
placirt; sie stehen aber jetzt hier, im Kalbfleischfach, weil — sie
gewiss jedermann hier suchen wird. Am bekanntesten ist wohl der

Gebackene Kalbskopf. Nach dem im 15. Cap. Gesagten
ist dies eine wverwerfliche Zubereitungsmethode; die Leim-
stoffspeisen bekommen durch das Braten einen unange-
nehmen brenzlichen Gofit, auch sind sie schwerer zu verdauen
als wenn sie angesiiuert wurden. Etwas besser und jedenfalls
von reinerem Geschmack ist der einfach

Abgesottene Kalbskopf, nur mit Salz und Fssig gewiirzat.
Das Edelste aber aus diesem Artikel ist und bleibt der

Kalbskopf auf Schildkrdtenart (téte de veau & la tortue).
Man braucht hiezu einen Kalbskopf mit der Haut und muss
denselben in der Metzig besonders bestellen. Wenn wir uns
wegen dieser Speise in den Kochbiichern umsehen, so finden
wir staunenerregende Biocke und viele der Gesundheit sehr
nachtheilige Rathschlige. Namentlich enthalten die von Hof-
kochen gést:llriul,}cncn Kochbiicher oft griissliche Rezepte; Ver-
schwendung in Gewiirzen der schiirfsten Art und ginzliche
Unkenntniss des chemischen Verhaltens der ln_'irnsl'(ﬁﬂ':ﬁpi'iﬁml
zu Siuren sieht man auf den ersten Blick. Lesen wir dagegen
die guten alten Schriften iiber Kochkunst — und diese sind
ja iiberhaupt auch werth, dass man sie liest — so machen wir
die merkwiirdige Entdeckung, dass vor Altem die grossen
Herren mehr darauf sahen, Kéche zu haben, welche so viel
von Chemie und Heilkunde verstunden als zur Zubereitung
gesunder Speisen nothig ist. Leibkoche kannten fast ebenso
viel von der Diitetik als Leibixzte, was ganz in der Ord-
nung ist, denn die ersteren kommen dem allerhdchsten Leibe
weit hiufiger bei als die Leibiirzte, sie konnen ihn tagtiiglich
mit ihrem Fabrikat erquicken und stirken oder — langsam zu
Grunde richten. — Nach dieser ziirtlichen Einleitung wird es
unsere Aufgabe, an der Hand der Chemie die Grundsiitze nam-
haft zu machen, nach welchen man einen Kalbskopf zuzube-
reiten hat, der die Pridikate ,,gesund®, ,wohlschmeckend® und
ynahrhaft® wirklich verdient: :

1) Die Leimstoffspeisen sind nur dann leicht zu verdauen,
wenn sie missig sauer gemacht wurden. Der Leim ldst sich
nur bei Gegenwart einer Siure auf.
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